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Kappaphycus alvarezii merupakan golongan makroalga merah 
(Rhodophyceae) yang banyak dibudidayakan di Indonesia dan biasa disebut dengan 
cottonii oleh masyarakat pesisir di Sulawesi Selatan. K. alvarezii merupakan 
makroalga yang menghasilkan karaginan. Karaginan merupakan senyawa 
hidrokoloid yang terdiri atas natrium, ester kalium, magnesium dan kalium sulfat 
dengan galaktosa 3,6 anhidrogalaktosa kopolimer yang diekstraksi dari makroalga 
kelas Rhodophyceae. Kandungan karaginan dari makroalga K. alvarezii dipengaruhi 
oleh beberapa faktor, diantaranya adalah tingkat kedalaman budidaya makroalga. 
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui kualitas karaginan Kappaphycus 
alvarezii yang dibudidayakan pada tingkat kedalaman perairan yang berbeda di Desa 
Balo-balo, Kecamatan Wotu, Kabupaten Luwu Timur. Metode yang digunakan 
adalah penelitian kuantitatif dengan pendekatan eksperimental dimulai dari tahap 
persiapan, budidaya K. alvarezii, ekstraksi, karaginan, pengukuran kekuatan gel dan 
viskositas serta analisis data. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa tingkat 
kedalaman berpengaruh terhadap kualiatas karaginan gel makroalga K. alvarezii. 
Hasil analisis ragam ANOVA menunjukkan nilai signifikansi untuk randamen 
karaginan sebesar 0,00 < 0,05, kekuatan gel sebesar 0,009 < 0,05 dan viskositas 
sebesar 0,000 < 0,05 yang artinya kedalaman penanaman memiliki pengaruh yang 
berbeda nyata (P < 0,05) terhadap randamen, viskositas maupun kekuatan gel. 
Randamen karaginan terbaik terdapat pada tingkat kedalaman 25 cm. 
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Kappaphycus alvarezii is a group of red macroalgae (Rhodophyceae) that are 
widely cultivated in Indonesia and are commonly referred to as cottonii by coastal 
communities in South Sulawesi. K. alvarezii is a macroalgae that produces 
carrageenan. Carrageenan is a hydrocolloid compound consisting of sodium, 
potassium ester, magnesium and potassium sulfate with galactose 3,6 
anhydrogalactose copolymer extracted from macroalgae class Rhodophyceae. The 
carrageenan content of macroalgae K. alvarezii is influenced by several factors, 
including the depth of macroalgae cultivation. The purpose of this study was to 
determine the quality of Kappaphycus alvarezii carrageenan cultivated at different 
water’s depth in Balo-balo Village, Wotu District, East Luwu Regency. The method 
that used is a qualitative research with an experimental approach starting from the 
preparation stage, K. alvarezii cultivation, extraction, carrageenan, gel strength and 
viscosity measurements and data analysis. The results of this study indicate that the 
level of depth affects the quality of the macroalgae K. alvarezii carrageenan gel. The 
results of the analysis of variance ANOVA showed that the significance value for the 
yield of reagents was 0.00 < 0.05, gel strength was 0.009 < 0.05, and gel viscosity 
was 0.000 < 0.05, which means that sea depth has a significantly different effect (P < 
0 0.05) on yield quality, viscosity and gel strength. The best yield of yeast is at a 
depth of 25 cm, the best gel strength is at a depth of 75 cm, and the best gel viscosity 
is at a depth of 75 cm 
. 










A. Latar Belakang 
Segala puji bagi Allah SWT. yang menciptakan bumi dan segala isinya untuk 
di manfaatkan dengan sebaik-baiknya agar kita mensyukuri atas apa yang telah 
diberikan kepada kita di dunia. Salah satu ciptaanNya adalah lautan, dimana lautan 
memiliki begitu banyak biota laut didalamnya seperti rumput laut Kappaphycus 
alvarezii yang memiliki begitu banyak manfaat dan fungsinya bagi umat manusia. 
Sebagaimana firman Allah SWT. QS. An-nahl/16: 14 yang berbunyi. 




لِهََِلبُفلبَكَٱتَلببَُسوَنَهاََۖوتََرىَ ُكُروَنََۦَمَواِخَرَفِيهََِوِِلَببَتُغواَِْمنَفَضب َتَشب     َولََعلذُكمب
Terjemahnya.  
“Dan Dia-lah, Allah yang menundukkan lautan (untukmu) agar kamu dapat 
memakan dari padanya daging yang segar (ikan), dan kamu mengeluarkan dari 
lautan itu perhiasan yang kamu pakai, dan kamu melihat bahtera berlayar padanya, 
dan supaya kamu mencari (keuntungan) dari karunia-Nya, dan supaya kamu 
bersyukur”. (Kementerian Agama RI, 2015). 
Dialah yang menundukkan lautan untuk melayani kepentingan kalian. Kalian 
dapat menangkap ikan dan menyantap dagingnya yang segar. Dari situ kalian juga 
dapat mengeluarkan permata dan marjan sebagai perhiasan yang kalian pakai. Kamu 
lihat, hai orang yang menalar dan merenung, bahtera berlayar mengiringi lautan 
dengan membawa barang-barang dan bahan makan. Allah menundukkan itu agar 




berniaga dan cara-cara lainnya. Dan juga agar kalian bersyukur atas apa yang Allah 
SWT. sediakan dan tundukkan untuk melayani kepentingan kalian (Shihab, 2010). 
Berdasarkan ayat dan tafsir tersebut di atas Allah SWT. menundukkan lautan 
agar manusia dapat bersyukur dan bertakwa kepada Allah SWT. dan memanfaatkan 
isi dari lautan tersebut sesuai dengan kebutuhan dan peruntukannya. Salah satunya 
adalah rumput laut yang banyak terdapat di laut dan banyak dimanfaatkan oleh 
masyarakat di daerah pesisir. 
Makroalga merupakan komoditi yang dapat menunjang perekonomian 
masyarakat maupun pendapatan negara. Makroalga yang banyak di budidayakan 
oleh masyarakat pesisir salah satunya adalah spesies K. alvarezii (ITC, 2015). 
Ekspor makroalga diproeksikan meningkat tiap tahunnya karena permintaan dari 
industri luar negeri tinggi dan sebagai bahan mentah untuk industry pembuatan 
kosmetik, makanan dan farmasi (Hikmah, 2015). 
Makroalga memiliki manfaat sebagai bahan mentah dalam proses pembuatan 
agar-agar, karaginan dan algin. Salah satu fungsi dari bahan mentah makroalga 
seperti karaginan yaitu sebagai pengaruh keseimbangan (stabilisator), bahan 
pengental (thickener), pembentuk gel, pengemulsi dan lain-lain (Yasita, 2009). 
Dalam menanam makroalga kedalaman perlu diperhatikan karena 
mempengaruhi pertumbuhan dan perkembangan serta tingkat penyerapan cahaya 
matahari sehingga proses fotosintesis dapat terganggu sebagai sumber penghasil 
energy bagi makroalga. Sinar matahari juga membantu makroalga dalam proses 




Makroalga banyak dibudidayakan karena memiliki manfaat yang sangat 
banyak mengandung komponen seperti enzim, asam nukleat, asam amino, mineral 
dan vitamin A, B, C, D, E dan K. makroalga juga diekstraksi untuk menghasilkan 
karaginan yang dipakai sebagai stabilator, pengental, pembentukan gel, pengemulsi, 
pengikat dan pencegah kristalisasi dalam industri makanan ataupun minuman, 
farmasi dan kosmetik lainnya (Suwandi, 1992). 
Budidaya K. alvarezii memiliki beberapa keunggulan yaitu mudah 
dibudidayakan dan sebagai penghasil karaginan yang memiliki manfaat dalam 
industri tekstil, kertas, fotografi, pasta dan pengalengan ikan (Suryati et al, 2010). 
Dari segi morfologinya rumput laut tidak memiliki perbedaan antara akar, batang dan 
daunnya yang biasa disebut dengan thallus. Talus memiliki bentuk yang bervariasi 
antara lain bulat sperti tabung, pipih dan gepeng (Aslan, 1998). 
Karaginan adalah getah makroalga yang diambil dengan proses ekstraksi 
dengfan air atau larutan alkali dari spesies tertentu dari kelas makroalga merah 
(Rhodophyceae) yang terdiri atas senyawa hindrokoloid terdiri dari ester kalium, 
natrium, magnesium dan kalsium sulfat. Karaginan juga merupakan molekul 
galaktan dengan unit utamanya adalah galaktosa, serta polisakarida yang lurus 
(Yasita, 2009). 
Kualitas karaginan rumput laut dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya 
adalah faktor kedalaman penanaman rumput laut. Penelitian sebelumnya oleh Rizki 




memiliki kandungan karaginan sebesar rata-rata 30,8%, nilai ini memenuhi standar 
baku mutu. Umur panen juga mempengaruhi kualitas karaginan, Harun et al (2013) 
melaporkan pada umur panen lebih dari 30 hari rumput laut K. alvarezii memiliki 
kandungan karaginan tertinggi yaitu 30,63% dan pada umur panen 50 hari memiliki 
kekuatan gel yakni sebesar 80,31 g/cm2. 
Kedalaman perairan sangat berpengaruh penting terhadap petumbuhan 
budidaya makroalga, hal ini didasarkan pada faktor-faktor lingkungan yang 
mendukung pertumbuhannya meliputi, cahaya matahari untuk berfotosintesis, arus 
laut untuk mengambil sumber-sumber substrat, pH untuk kelangsungan 
pertumbuhannya. Parameter kedalaman sangat efisien dalam menentukan perubahan 
dan kualitas produk karaginan yang dihasilkan. Hal ini mengacu pada penelitian 
yang dilakukan oleh Rizki et al, (2018) melakukan penelitian dengan judul 
“Pengaruh Penanaman dengan Kedalaman yang Berbeda terhadap Kualitas 
Karaginan”. Dari hasil ini parameter kedalaman sering digunakan dan sangat 
berpengaruh terhadap kualitas karaginan. Perairan Balo-balo merupakan perairan 
yang lumayan baik dalam membudidaya makroalga hal ini di karenakan kondisi 
perairan yang cukup keruh, sehingga proses fotosintesis pada makroalga terganggu. 
Hal ini dapat mempengaruhi kualitas karaginan yang dihasilkan serta tingkat pasang 
surutnya yang terlalu tinggi yang menyebabkan makroalga yang di budidayakan 
dapat rusak. Para petani yang membudidayakan makroalga di Desa Balo-balo 
merupakan tipe petani tradisional yang membudidayakan makroalga, dalam hal 




memperkirakan potensi terbaik bagi pertumbuhan makroalga tersebut. Sehingga 
dengan adanya penelitian ini menjadi informasi tambahan, bahwa tingkat kedalaman 
berbeda dapat mengahasilkan kualitas berbeda. 
Berdasarkan uraian di atas maka penelitian ini dilakukan untuk melihat 
pengaruh tingkat kedalaman budidaya makroalga K. alvarezii terhadap kualitas 
karaginan di perairan balo-balo, kecamatan wotu, kabupaten luwu timur. 
 
B. Rumusan Masalah 
Bagaimanakah kualitas karaginan K. alvarezii yang dibudidayakan pada 
tingkat kedalaman perairan yang berbeda ? 
 
C. Ruang Lingkup Penelitian 
1. Penelitian di sentra budidaya makroalga dengan melakukan budidaya 
makroalga K. alvarezii pada kedalaman berbeda (25 cm, 50 cm, dan 75 cm dari 
permukaan air laut) di perairan desa balo-balo, kecamatan wotu, kabupaten luwu 
timur.  
2. Analisa kualitas karaginan meliputi rendemen karaginan, kekuatan gel dan 
viskositas karaginan yang dilaksanakan di laboratorium bioteknologi di Balai Riset 
Perikanan Budidaya Air Payau dan Penyuluhan Perikanan, Maros dan laboratorium 




D. Kajian Pustaka 
1. (Erjanan et al, 2017)melakukan penelitian dengan judul“Mutu Karaginan dan 
Kekuatan Gel dari Makroalga K. alvarezii. Tujuan dari Penelitian ini adalah untuk 
menentukan mutu akhir karaginan dari makroalga K. alvarezii yang dibuat dengan 5 
perlakuan berbeda. Perlakuan variasi konsentrasi pelarut KOH dan KCL, lama 
pemanasan dan perbandingan air yang berbeda”. Proses ekstraksi karaginan 
menggunakan pelarut  KOH dengan konsentrasi 0,05%, 0,1%, dan 0,15% sedangkan 
pelarut KCL dengan konsentrasi 1%, 1,15%, 1,25%, 1,5%, 3%, dan 4,5%, lama 
pemanasan 2 dan 3 jam dan perbandingan air 1: 20 L dan 1 : 30 L. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perlakuan F dengan konsentrasi KOH 0,15 + KCL 1,25% dan 
lama pemanasan 2 jam dan perbandingan karaginan dan air 1:20 liter menghasilkan 
kekuatan gel 188,53 g/cm2, dengan pH 8,04, kadar air 17,75, dan kadar abu 19,99%. 
2. (Rizki et al, 2018) melakukan penelitian dengan judul“Pengaruh Penanaman 
dengan Kedalaman yang Berbeda terhadap Kualitas Karaginan”. Tujuan penelitian 
ini untuk mengetahui kadar karaginan Eucheuma cottonii dari hasil budidaya pada 
kedalaman yang berbeda”. Adapun rancangan yang digunakan dalam penelitian 
adalah Rancangan acak Lengkap (RAL) dimana terdiri dari 3 perlakuan dan 1 
kontrol, P1 dengan kedalaman 25 cm di bawah permukaan air laut, P2 dengan 
kedalaman 50 cm di bawah permukaan air laut, P3 dengan kedalaman 75 cm di 
bawah permukaan air laut dan kontrol dengan kedalaman 15 cm di bawah permukaan 
air laut. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan dengan kedalaman yang 




cottonii serta laju pertumbuhannya. Kadar karaginan tertinggi terdapat pada 
kedalaman 50 cm di bawah permukaan air laut, dan pertumbuhan tertinggi terdapat 
pada kedalaman 25 cm di bawah permukaan air laut. kadar karaginan pada perlakuan 
50 cm di bawah permukaan air laut yaitu 30,8% lebih tinggi dari perlakuan 25 cm di 
bawah permukaan air laut yaitu 20,5%. Laju pertumbuhan tertinggi terdapat pada 
perlakuan 25 cm di bawah permukaan air laut dengan berat rata-rata 700 gram lebih 
tinggi dari perlakuan 50 cm di bawah permukaan air laut dengan berat rata-rata 591,5 
gram, hal ini dikarenakan laju penyerapan cahaya serta zat hara yang optimal pada 
kedalaman 25 cm dan 50 cm di bawah permukaan air laut. adapun kesimpulan dari 
penelitian ini yaitu kadungan karagina tertinggi diperoleh dari kedalaman 50 cm di 
bawah permukaan air laut, untuk memperoleh pertumbuhan dan kadar karaginan 
rumput Eucheuma cottonii yang optimal di Teluk Seriwe Lombok Timur sebaiknya 
ditanam pada kedalaman >25 cm dan <50 cm di bawah permukaan air laut. 
3. (Harun et al, 2013) melakukan penelitian dengan judul “Karakteristik Kimia 
Karaginan Makroalga jenis K. alvarezii pada Umur Panen yang Berbeda di Perairan 
Desa Tihengo Kabupaten Gorontalo Utara”. Penelitian ini membandingkan 
kandungan karaginan K. alvarezii berdasarkan umur panen dan mengevaluasi 
karakteristik karaginan yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan kandungan 
rendemen karaginan tertinggi diperoleh  umur tanam 40 hari (30,63%), kadar air 
terendah diperoleh umur tanam 30 hari (17,72%), kadar abu terendah diperoleh umur 
tanam 40 hari (14,62%), nilai viskositas tertinggi diperoleh umur tanam 30 hari (85 




Berdasarkan hasil tersebut, maka K. alvarezii yang ada diperairan desa tihengo dapat 
dipanen sejak umur 30 hari. 
4. (Fikri et al, 2015). Melakukan penelitian dengan judul“Produksi dan Kualitas 
Makroalga (Eucheuma cottoni) dengan kedalaman berbeda di Perairan Bulu 
Kabupaten Jepara”. Penelitian ini mengevaluasi pengaruh kedalaman yang berbeda 
terhadap produksi dan kualitas Eucheuma cottonii. Hasil dari penelitian yang 
dilakukan menunjukkan bahwa kedalaman yang berbeda berpengaruh nyata terhadap 
produksi dan kualitas E. cottonii. Pada kedalaman 30 cm memberikan pertumbuhan 
relatif tertinggi (176,67 %) dengan laju pertumbuhan harian (2,26 %/hari), dan 
kandungan karaginan (87,70%), sedangkan pada kedalaman 60 cm memberikan 
pertumbuhan relatif (157,50 %), laju pertumbuhan harian (2,10 %/hari), dan 
kandungan karaginan (71,20 %). Pertumbuhan relatif terendah (111, 25 %) diperoleh 
pada kedalaman 90 cm dengan laju pertumbuhan harian (1,66 %/hari), dan 
kandungan karaginan (70,01 %). Dari penelitian yang telah dilakukan disimpulkan 
bahwa kedalaman berbeda berpengaruh terhadap produksi dan kualitas E. cottonii 
dan kedalaman  30 cm dapat memberikan produksi dan kualitas E.cottonii terbaik 
dan direkomendasikan untuk diterapkan dalam budidaya. 
 
E. Tujuan Penelitian 
Untuk mengetahui kualitas karaginan makroalga K. alvarezii yang 





F. Manfaat Penelitian 
Adapun manfaat yang akan diperoleh yaitu agar dapat memberikan informasi 
dan pengetahuan kepada pembudidaya makroalga khususnya di Desa Balo-balo 
tentang pengaruh kedalaman perairan  pada K. alvarezii terhadap kualitas keraginan 
K. alvarezii dan mengetahui kedalaman optimum pada budidaya makroalga K. 










A. Tinjauan Ayat yang Relevan dengan Penelitian 
Nikmat Allah SWT. tidak dapat dihitung oleh kita, maka dari itu kita hanya 
dapat mensyukuri pemberian yang sudah diberikan Allah SWT. seperti lautan yang 
begitu banyak manfaatnya bagi kita. Salah satu manfaatnya adalah makroalga yang 
dapat dimanfaatkan dengan cara membudidayakannya agar dapat menunjang nilai 
perekonomian bagi masyarakat yang berada didaerah pesisir pantai. Sebagaimana 
firman Allah SWT. Dalam QS. Al-jatsiyah/45 : 12 yang berbunyi.  






“Allah-lah yang menundukkan lautan untukmu supaya kapal-kapal dapat 
berlayar padanya dengan seizin-Nya dan supaya kamu dapat mencari karunia -Nya 
dan mudah-mudahan kamu bersyukur”.(Kementerian Agama RI, 2015). 
Hanya Allah SWT. Yang, untuk kepentingan kalian, menundukkan lautan 
agar kapal dapat berlayar untuk kalian dan keperluan-keperluan kalian dengan izin 
dan kekuasaan-Nya. Juga agar kalian mencari karunia Allah berupa hasil laut dengan 
mendaya gunakan ilmu pengetahuan, perniagaan, peperangan, penunjuk, memburu 
ikan dan mengeluarkan bejana. Selain itu, juga agar kalian dapat mensyukuri karunia 




Dari ayat dan tafsir diatas, kita telah mengetahui bahwa Allah SWT. 
menundukkan lautan untuk kita agar kita dapat mencari rezeki di lautan yang luas 
dengan menggunakan kapal-kapal yang dapat berlayar diatas lautan dengan seijin-
Nya serta untuk mendapatkan karunia yang ada dan agar kita semua bersyukur atas 
pemberian-Nya yang tiada tara. Salah satu yang dapat dimanfaatkan dalam lautan 
yang luas adalah makroalga, yang sangat banyak manfaat dan fungsinya bagi 
manusia seperti membudidayakan makroalga sebagai pencari rezeki bagi masyarakat 
pinggiran pantai. 
 
B. Tinjauan Umum tentang Makroalga 
Makroalga merupakan suberdaya laut yang ada di seluruh dunia yang 
memiliki nilai potensial dan terdapat sekitar 18.000 jenis makroalga di seluruh dunia. 
Makroalga juga memiliki nilai ekonomi yang tinggi dari 25 jenis makroalga yang ada 
di seluruh dunia. Indonesia memiliki 555 jenis makroalga dan ada empat jenis 
makroalga yang sangat di kenal di masyarakat yang dapat di budidayakan didaerah 
pesisir Euchema sp., Gracilaria sp., Gelidium sp. dan Sargasum sp. (Atmaja, 1996). 
Makroalga adalah tumbuhan ganggang yang merupakan tumbuhan talus yang 
hidup di air, baik air tawar maupun air laut, setidak-tidaknya selalu menempati 
habitat yang lembab atau basah. Jenis-jenis yang hidup bebas di air yang biasanya 
melekat pada sesuatau seperti batu dan kayu disebut bentos. Walaupun tubuh 
ganggang menunjukkan kanekaragaman yang sangat besar, tetapi semua selnya 




warna derivat klorofil yaitu klorofil-a dan klorofil-b. selain derivate-derivat klorofil 
terdapat pula zat-zat warna lain yang justru kadang-kadang lebih menonjol dan 
menyebabkan kelompok-kelompok ganggang tertentu diberikan nama menurut 
warna tadi. Zat-zat warna tersebut berupa fikosianin (berwarna merah),  fikosantin 
(berwarna pirang), fikoeritrin (berwarna merah) di samping itu pula biasa ditemukan 
zat-zat warna santofil dan karotin (Tjitrosoepomo, 1989). 
Makroalga merupakan sumber daya nabati berbagai bahan kebutuhan 
manusia. Ada yang bisa lansung dimakan sebagai sayuran, misalkan beberapa jenis 
ganggang hijau, ada yang menghasilkan agar-agar (beberapa jenis ganggang merah), 
ada yang menghasilkan bahan obat (berberapa jenis ganggang pirang dan ganggang 
merah), adapula yang menghasilkan berbagai zat lain yang berguna seperti 
soda,manit, yodium dan lain-lain. makroalga terdiri dari kelas Charophyceae 
(ganggang karang) yang emiliki habitat didalam air dan banyak terdapat pada kolam-
kolam atau selokan sebagai bentos. Sel-selnya terdiri dari dinding selulosa, klorofil-a 
dan b, dan zat tepung sebagai hasil asimilasi yang merupakan zat makanan cadangan 
dan cara pembiakannya secara oogami. Kelas Phaeophyceae (ganggang pirang) yang 
habitatnya kebanyakan di air laut dan beberapa berada di air tawar. Dalam 
kromatoforanya terkandung klorofil-a, karotin dan santofil, tetapi terutama fikosantin 
yang menutupi warna lainnya dan menyebabkan ganggang berwarna pirang. Sebagai 
hasil asimilasi dan zat makanan cadangan tidak pernah ditemukan zat tepung, tetapi 
sampai 50% dari berat keringnya terdiri atas laminarin, sejenis karbohidrat yang 




ditemukan manit, minyak dan zat-zat lainnya. Dinding sel yang sebelah dalam terdiri 
atas selulosa yang sebelah luar dari pektin dan dibawah pektin terdapat align, suatu 
zat yang menyerupai gelatin yaitu garam Ca dari asam alginat. Kelas Rhodophyceae 
(ganggang merah) yang habitatnya hidup di air laut terutama dalam lapisan-lapisan 
air yang dalam, yang hanya dapat dicapai oleh cahaya bergelombang pendek. Hidup 
sebagai bentos, melekat pada suatu substrat dengan benang-benang pelekat atau 
cakram pelekat. Perkembangbiakan dapat secara aseksual, yaitu dengan 
pembentukan spora, dapat pula secara seksual (oogami) yang masing-masing tidak 
memiliki bulu cambuk sehingga tidak dapat bergerak aktif. Ganggang merah 
mengandung klorofil-a dan karotenoid, tetapi warna ini ditutupi oleh zat warna 
merah yang mengadakan fluoresensi yaitu fikoeritri. Sebagai hasil asimilasi terdapat 
jenis karbohidrat yang disebut tepung floride, yang juga merupakan hasil 
polimerisasi glukosa, berbentuk bulat, tidak larut dalam air, seringkali berlapis-lapis, 
jika dibubuhi yodium berwarna kemerah-merahan. Terpung ini bersifat lebih dekat 
kepada glikogenb dan tidak terdapat pada kromatofora. Rhodophyceae selalu bersifat 
autotroph yang dapat membuat makanannya sendiri (tjitrosoepomo, 1989). 
Makroalga dilihat dari segi morfologinya tidak terdapat perbedaan antara 
akar, batang dan daun, biasanya disebut dengan thallus. Thallus makroalga memiliki 
bentuk yang bervariasi antara lain bulat, seperti tabung, pipih, gepeng, dan bulat 
seperti kantong dan rambut dan  sebagainya (Aslan, 1998). 
Makroalga atau (seaweed) memiliki manfaat yang banyak dalam produksi 




perekonomian bagi masyarakat pesisir dan juga mempunyai nilai permintaan tinggi 
baik untuk kebutuhan domestik maupun ekspor. Kebutuhan makroalga terus 
meningkat seiring dengan kebutuhan konsumsi langsung maupun untuk industri-
industri seperti kosmetik dan farmasi (Kordi, 2010). 
Makroalga memiliki pertumbuhan yang sangat cepat dan mudah untuk 
dibudidayakan. Salah satu tempat yang baik dalam budidaya makroalga adalah 
daerah pesisir karena dapat meningkatkan prekonomian bagi masyarakat serta 
budidaya makroalga sederhana, mudah dan memiliki siklus budidaya yang singkat 
sehingga cocok untuk masyarakat pesisir. Makroalga juga mempunyai pemasaran 
yang luas dengan volume kebutuhan yang terus meningkat (Santoso, 2008). 
Tingkat kedalaman penanaman pada budidaya rumput laut memiliki pengaruh 
pertumbuhan serta kualitas produk yang dihasilkan makroalga. Pengetahuan 
mengenai metode budidaya makroalga sangat dibutuhkan karena mempengaruhi 
kualitas hidrokoloid yang dihasilkan  (Mashyaro, 2010). 
Indonesia merupakan negara yang banyak membudidayakan makroalga dan 
mengalami peningkatan perkembangan yang pesat, akan tetapi pertumbuhan 
makroalga memiliki kendala dalam upaya peningkatan prosuksi dan 
mempertahankan kualitas atau kandungan dari makroalga itu sendiri. Beberapa 
kendala yang dihadapi oleh masyarakat yang membudidayakan makroalga adalah 
metode budidaya yang berbeda serta perbedaan substrat yang ada pada masing-
masing daerah (berpasir, berlumpur dan berbatu karang) sehingga dapat 




atau kualitas makroalga tinggi biasanya berada pada perairan yang memiliki substrat 
berlumpur yang kaya akan unsur hara, akan tetapi substrat berlumpur banyak 
ditemukan didekat muara sungai yang memiliki salinitas yang rendah (Alimuddin, 
2013). 
Kelebihan penyerapan sinar matahari diakibatkan karena pada penanaman 
makroalga terlalu dekat dengan permukaan air laut, sehingga pada siang hari 
temperatur yang diteria oleh makroalga akan semakin lebih tinggi akibatnya terjadi 
kelebihan energi energi photosynthetically-active radiation (PAR) (Cokrowati, 
2011). 
  
C. Tinjauan Umun tentang Kapphaphycus alvarezii 
Indonesia memiliki begitu banyak sumberdaya alam terutama hasil lautnya 
yang begitu melimpah, sehingga banyak yang dapat dimanfaatkan dan dihasilkan 
dari lautan Indonesia. Salah satu hasil laut yang ditemukan yaitu makroalga K. 
alvarezii yang memiliki banyak manfaat, biasa disebut algae atau seaweed yang 
merupakan tanaman laut dan banyak dibudidayakan oleh masyarakat. Negara yang 
pertama kali yang dapat meningkatkan produksi K. alvarezii yaitu Filipina (Poke et 
al, 2014). 
Makroalga K. alvarezii merupakan salah satu komoditas unggulan yang dapat 
meningkatkan pengembangan usaha budidaya perikana non ikan dan dapat 
meningkatkan kesejahteraan masyarakat pesisir pantai. Budidaya makroalga K. 




rumit serta dapat dilakukan secara manual dan murah, memiliki siklus reproduksi 
yang pendek (45 hari) sehingga tidak menunggu lama dalam menghasilkan 
pendapatan bagi masyarakat, dapat disimpan dalam waktu yang lama dan tidak 
membutuhkan sarana yang khusus (Nurdjana, 2008). 
K. alvarezii adalah makroalga merah (Rhodophyceae) yang banyak 
dibudidayakan di Indonesia yang biasanya disebut dengan cottonii yang dikenal 
dalam dunia perdagangan nasional maupun Indonesia dan berubah nama menjadi K. 
alvarezii karena karaginan yang dihasilkan berupa fraksi kappa-karaginan. Maka 
secara taksonomi disebut K. alvarezii dengan nama daerah cottonii (Doty, 1985). 
K. alvarezii memiliki ciri-ciri morfologi yaitu permukaan talusnya licin, 
mempunyai tallus silindris cartilogeneus, serta memiliki warna yang bervarisi seperti 
hijau kuning, kadang berwarna hijau, merah atau abu-abu. Faktor lingkungan sangat 
berpengaruh terhadap perubahan warna karena proses adaptasi koromatik yaitu 
penyesuaian antara proporsi pigmen dengan berbagai macam kualitas pencahayaan. 
Adapun percabangan pada K. alvarezii ke berbagai arah dengan batang utama 
mendekat ke daerah basal, tumbuh melekat ke substrat dengan alat perekat berupa 
cakram, duri-duri runcing memanjang, cabang-cabang membentuk rumpunan  
dengan ciri khusus mengarah datangnya sinar matahari (Atmadja et al, 1996). 
K. alvarezii  memiliki warna yang dominan merah disebabkan oleh pigmen 
fikoeritrin yang berada pada fluoresensi. Sebagai hasil amisilasi terdapat jenis 
karbohidrat yang disebut tepung floride yang juga merupakan hasil polimerasi 




sifatnya lebih dekat pada glikogen dan tidak terdapat dalam kromatofora, melainkan 
pda permukaannya, selain itu terdapat pula floridosida (senyawa gliserin dan 
galaktosa) dan bersifat autotrof. perkembang-biakan secara aseksual dengan 
pembentukan spora, serta secara aseksual (oogami) yang masing tidak memiliki bulu 
cambuk sehingga tidak dapat bergerak aktif (Tjitrosoepomo, 1989).  
K. alvarezii juga dipengaruhi oleh suhu karena dapat mempengaruhi proses 
fotosintesis, metabolisme dan siklus reproduksi pada makroalga (Pongmasak et al., 
2009). 
Pertumbuhan dan produksi spora makroalga dipengaruhi oleh intensitas 
cahaya yang masuk seperti cahaya hijau akan mempengaruhi pembentukan spora 
pada makro makroalga sedangkan cahaya biru dapat menghambat pembentukan 
zospora. Intensitas cahaya yang baik dalam merangsang perkembangan spora yaitu 
400 lux, sedangkan untuk merangsang pertumbuhan ectocarpus dengan baik 
membutuhkan intensitas cahaya 6500-7500 lux (Masyahoro, 2010). 
Budidaya K. alvarezii memiliki beberapa kelebihan yaitu memiliki nilai 
ekonomi yang tinggi, cara membudidayakannya mudah dengan biaya yang rendah, 
pemasarannya luas, masa panennya singkat hanya 45 hari serta ramah lingkungan 
karena tidak memerlukan pupuk (Ma’ruf, 2005). 
Makroalga K. alvarezii merupakan makroalga penghasil karaginan yang 
banyak digunakan sebagai bahan aditif dalam bidang industri kosmetik, makanan, 
farmasi dan industri lainnya seperti industri pasta, tekstil pengalengan ikan dan 




Budidaya makroalga K. alvarezii membutuhkan kondisi dan persyaratan yang 
dapat menunjang pertumbuhan K. alvarezii itu sendiri. Salah satu sentra budidaya 
makroalga di Sulawesi selatan adalah Desa Balo-balo, kecamatan Wotu, kabupaten 
Luwu Timur. Budidaya K. alvarezii di Desa Balo-balo secara umum dapat dikatakan 
memenuhi syarat dan kondisi yang dapat dilihat dari semakin berkembangnya 
budidaya. Pertumbuhan K. alvarezii membutuhkan kondisi perairan seperti tertera 
pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1 Kondisi dan persyaratan tumbuh K. alvarezii 
Sumber: FAO (2008). 
  
No Parameter Kondisi/persyaratan tumbuh 
1 Kec. Arus (m/det.) 0.2-0.3 
2 Substrat dasar Pasir, pecahan karang 
3 Salinitas (‰) 28-34 
4 Ketetrlindungan Terlindung 
5 Tinggi gelombang (m) 0.20-0.30 
6 Suhu (°C) 28-30 
7 Kecerahan (%) 80-100 
8 Derajat keasaman 7,5-8,5 




Adapun klasifikasi K. alvarezii (Gambar 1) adalah sebagai berikut : 
Kelas : Rhodophyceae 
Ordo : Gigartinales 
Famili : Solieracea 
Genus : Eucheuma 
Species : Kappaphycus alvarezii (Doty, 1985). 
 
Gambar 2.1 Makroalga K. alvarezii (Yulianda, 2006).  
Di indonesia memiliki begitu banyak perairan yang berpotensi untuk 
mengembangkan budidaya K. alvarezii yang didukung dengan potensi kawasan yang 
sesuai dalam membudidayakan di seluruh wilayah pesisir indonesia. Pada Gambar 
2.2 dapat dilihat total luas lahan yang dapat dimanfaatkan dalam budidaya K. 




Gambar 2.2  Kawasan yang potensial untuk budidaya K. alvarezii di 
Indonesia (Ma’ruf, 2010). 
 
D. Tinjauan Umum tentang Ekstraksi karaginan 
Ekstraksi adalah suatu metode yang memisahkan komponen zat terlarut (cair) 
dari campurannya menggunakan pelarut (solven) sebagai tenaga pemisah. Proses 
ekstraksi sangat penting dalam pemisahan komponen yang terdiri atas tiga langka 
yaitu proses pencampuran, pembentukan fasa setimbang dan pemisah fasa setimbang 
(Aprilia, 2006). 
Ekstraksi banyak dilakukan untuk memisahkan komponen seperti ekstraksi 
karaginan yang dilakukan dengan menggunakan air panas atau larutan alkali panas. 
Larutan alakali dapat diproleh dari penambahan larutan basa misalnya NaOH atau 
KOH. Larutan alakali memiliki dua fungsi yaitu untuk membantu ekstraksi 




monomer menjadi 3,6-anhidro-D-galaktosa sehingga dapat meningkatkan kekuatan 
gel (Ega et al, 2016). 
Syarat-syarat ekstraksi terdiri atas selektifitas tinggi, memiliki perbedaan titik 
didih dengan zat terlarut cukup besar, bersifat inert, perbedaan density cukup besar, 
tidak beracun, tidak bereaksi secara kimia dengan zat terlarut maupun diluen, 
memiliki viskositas yang kecil, tidak memiliki sifat korosif, murah, tidak mudah 
terbakar dan mudah untuk didapatkan. Adapun faktor yang mempengaruhi proses 
ekstraksi yaitu suhu, waktu, perbandingan zat terlarut, faktor ukuruan partikel dan 
waktu dekantasi. Dalam proses ekstraksi memiliki tiga proses yang harus dilakukan 
yaitu proses pencampuran, proses pembentukan fasa setimbang dan proses 
pemisahan fasa setimbang. Ekstraksi juga merupakan metode pemisah suatu 
komponen zat terlarut dari campurannya menggunakan larutan alkali sebagai tenaga 
pemisah (Yasita et al, 2010). 
Ekstraksi merupakan proses pemisahan suatu konstituen padat atau cair (zat 
terlarut/solute) dengan larutan alkali atau pelarut (solven). Ekstraksi padat dan-cair 
tergantung pada kondisi fasa dan mencakup operasi seperti leaching, lixiviation, dan 
washing (Wassil,1995). 
Metode ekstraksi keragenan yang sudah banyak dilakukan diantaranya 
menggunakan pelarut alkali untuk menghasilkan kualitas karaginan yang baik dan 
bermutu serta memiliki nilai ekonomis yang tinggi (Hidayah et al, 2013). 
Ada dua jenis karaginan ekstraksi yaitu semi refine carrageenan (SRC) dan 




yang masih memiliki sejumlah selulosa yang ikut mengendap pada karaginan serta 
memiliki tingkat kemurnian yang rendah (Rizal et al, 2016). 
 
E. Tinjauan umum tentang Karaginan  
Karaginan merupakan senyawa hidrokoloid yang terdiri atas natrium, ester 
kaalium, magnesium, dan kalium sulfat dengan galaktosa 3,6 anhidrogalaktosa 
kopolimer yang diambil dari ekstraksi yang merupakan getah makroalga dari spesies 
tertentu dari kelas Rhodophyceae atau makroalga merah (Winarno, 1996). 
Karaginan merupakan getah yang diambil dari hasil proses ekstraksi 
makroalga yang mengandung sebagian besar natrium, magnesium dan kasium. 
Karaginan juga disusun oleh senyawa 3.6 anhidrogalaktosa. Ekstraksi makroalga 
dilakukan dengan penambahan larutan alkali atau air panas pada temperatur yang 
tinggi sekitar 35˚C. Karaginan banyak dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan gel, 
penstabil makanan, industri kosmetik bahkan dalam farmasi (Peranginangin et al, 
2013). 
Ada tiga tipe jenis karaginan yang diidentifikasi secara tradisional oleh Greek 
Prefix yaitu Iota (ι), Kappa (κ), dan Lamda (λ). Karaginan jenis Iota diambil dari E. 
denticulatum (E. spinosum), karaginan jenis kappa diambil dari jenis E. cottanii (K. 
alvarezii) dan karaginan jenis lamda diambil dari jenis Gigartina dan Chondrus (van 
de Velde et al, 2002). 
Standar mutu karaginan sebagai syarat minimum dalam industri pengolahan. 




(FAO), Food Chemicals Cdex (FCC) dan standar mutu karaginan komersial pada 
Tabel 2.2. 
Tabel 2.2 Standar mutu karaginan oleh Food Agriculture Organization (FAO),  Food 







Kadar Air (%) 14,3±0,25 Maks 12 Maks 12 
Kadar Abu (%) 18,60±0,22 15-40 18-40 
Kadar Protein (%) 2,80 - - 
Kadar Lemak (%) 1,78 - - 
Serat Kasar (%) Maks 7,02 - - 
Karbohidrat (%) Maks 68,48 - - 
Titik leleh (ºC) 50,21±1,05 - - 
Titik Jendal (ºC) 34,10±1,86 - - 
Viskositas (cP) 5 - - 
Kekuatan gel 
(dyne/cm2) 
685,50±13,43 - - 
Sumber : Suryaningrum et al, 2009. 
Karaginan memiliki sifat mengental dan salah satu turunan dari famili 
polisakarida pembentuk gel (Necas et al, 2013). 
Karaginan memiliki begitu banyak manfaat dalam bidang industri terutama 
pada industri makanan yang digunakan secara luas yaitu sebagai thickening, gelling 
dan stabilizing serta biasanya digunakan untuk mengontrol viskositas, tekstur puding, 
memperbaiki tekstur puding, sebagai bahan pengisi dan stabilizer dalam pengolahan 
daging (Campo et al, 2009). 
Karaginan juga banyak dimanfaatkan dalam industri non pangan yang dapat 
membantu industri dalam menghasilkan produk seperti obat-oabatan, kosmetik, cat 
dan tekstil serta memiliki peranan khusus diantaranya hidrokaloid yang dapat 




Karaginan dapat dimanfaatkan dalam berbagai industri dimana dapat 
dikalrifikasikan dalam industri pangan, non pangan, farmasi (kosmetik) dan 
bioteknologi. Untuk industri makanan karaginan biasanya digunakan pada crackres, 
wafer, kue dan jenis-jenis biscuit lainnya untuk mendapatkan tekstur yang renyah 
maka ditambahkan karaginan. Pada industri farmasi pemanfaatan karaginan sebagai 
gelling agent pada produk pewangi, binder pada pasta gigi, bodying agent pada 
lotion, dan cream, stabilizer, pengstabil dan pengemulsi pada vitamin, sedangkan 
pada bidang bioteknologi karaginan digunakan dalam immobilisasi biokatalis. 
Sedangkan pada industri non pangan karaginan digunakan untuk menstabilkan dan 
mempertahankan komposisi senyawa hidrokoloid agar tidak mudah terurai 
(Prasetyowati et al, 2008). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas karaginan yaitu metode ekstraksi, 
pasca panen dan pemanenan serta cara budidaya makroalga dengan faktor 
lingkungan yang mendukung pertumbuhan makroalga (Wenno et al, 2012). 
Karaginan semi murni banyak digunakan dalam industri non pangan seperti 
bahan pengemas, bahan pembuatan edible coating dan edible film yang memiliki 
sifat barrier yang baik terhadap gas dan bersifat hidrofilik. Sedangkan karaginan 
murni banyak digunakan dalam industri pangan seperti, makanan, kosmetik dan 
obat-obatan (Togas et al, 2018). 
Karaginan semi murni merupakan karaginan yang masih memiliki selulosa 




makanan hewan dalam kaleng, shampo, pelpis gigi, sabun mandi dan air freshner 
(Saputra, 2012). 
 
F. Tinjauan Umum tentang Kekuatan gel 
Kekuatan gel merupakan salah satu yang sangat penting dalam karaginan 
dalam pembentukan gel (Murdinah, 2008). 
Kekuatan gel merupakan gaya yang dibutuhkan untuk memecahkan 
permukaan gel dalam waktu tertentu dibagi dari jarak yang ditempuh dari agar. 
Pengukuran kekuatan gel dilakukan dengan metode KCl-gel Strength menggunakan 
alat texture analyzer. Perinsipnya besar gaya yang dibutuhkan sampai permukaan gel 
pecah (McHugh, 2003). 
Pembentukan gel merupakan suatu fenomena penggabungn atau pengikatan 
silang rantai-rantai polimer sehingga terbentuk suatu jala tiga dimensi bersambung. 
Selanjutnya jala inimenangkap atau mengibolisasikan air didalamnya dan 
membentuk struktur yang kuat dan kaku. Pembentukan gel dipengaruhi oleh 
beberapa faktor antara lain jenis dan tipe karaginan, konsistensi, adanya ion-ion serta 
pelarut yang menghabbat hidrokoloid (Prasetyowati et al, 2008). 
Kekuatan gel juga sangat berpengaruh terhadap waktu ekstraksi karena di 
waktu ekstraksi peningkatan kandungan sulfat akan semakin besar, akibatnya 






G. Tinjauan Umum tentang Randamen 
Rendemen merupakan persentase karaginan yang dihasilkan dari makroalga 
kering (Bunga et al, 2013).  
Rendemen bahan kering dipengaruhi kadar air bahan awal dan akhir yang 
diinginkan. Semakin tinggi kadar air dalam tepung karaginan, maka berat akhir yang 
dihasilkan akan semakin tinggi pula. Persentase rendeman juga dipengaruhi oleh 
konsentrasi basa pada saat pengolahan. Semakin tinggi konsentrasi basa, kadar 
rendemen yang dihasilkan juga akan semakin tinggi. Hasil rendemen karaginan yang 
diekstraksi dengan NaOH 0,7–0,9 N akan menghasilkan rendemen yang baik dan 
tidak signifikan berbeda ketika menggunakan aquades (59,07% dan 53,51%) (Jati, 
2012). 
Penurunan rendemen juga diakibatkan karena sifat karaginan yang mudah 
larut dalam air sehingga mudah terurai dan membentuk fraksi/molekul yang lebih 
sederhana (Sudrajat, 2015). 
 
H. Tinjauan Umum tentang Viskositas 
Viskositas merupakan perbandingan antara tekanan geser suatu cairan. 
Suspensi koloid dalam larutan dapat meningkat dengan cara mengentalkan cairan 
sehingga terjadi absorsi dan pengembangan koloid.Viskositas juga ukuran gaya yang 
diperlukan untuk menggeser suatu cairan pada suatu kecepatan yang dinyatakan pada 




dengan satuan poise (1 poise = 100 centipoise/cP) yang diukur menggunakan alat 
viscometer (Glicksman, 1982). 
Pengujian viskositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan 
karaginan sebagai konsentrasi pada konsentrasi dan suhu tertentu (Wenno, 2009). 
Viskositas larutan dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya konsentrasi, 
suhu, zat terlarut lainnya, tipe karaginan serta berat molekulnya (Necas et al, 2013). 
Penurunan viskositas dipengaruhi oleh kandungan sulfat. Viskositas 
disebabkan oleh adanya daya tolak menolak antara grup sulfat yang bermuatan 
negatif disepanjang rantai polimernya, sehingga menyebabkan rantai polimer kaku 
dan tertarik kencang (Suryaningrum, 1988). 
Hal yang menentukan nilai viskositas adalah sifat hidrofilik yang 

















Input 1. K. alvarezii merupakan salah satu rumput laut yang 
dibudidayakan di Desa Balo-balo sebagai penunjang 
ekonomi bagi masyarakat. 
2. Tingkat kedalaman perairan memilki pengaruh 
terhadap kualitas karaginan K. alvarezii. 
Proses  1. Membuat desain penelitian berupa budidaya K. 
alvarezii dengan metode longline pada kedalaman 
tanam berbeda yakni: 25 cm, 50 cm dan 75 cm. 
Budidaya dilaksanakan di Desa Balo-balo, Kec. Wotu, 
Kab. Luwu Timur. 
2. Sampel rumput laut K. alvarezii diambil dari rumpun 
rumput laut yang terikat pada tali ris secara acak. 
3. Ekstraksi karaginan K. Alvarezii dan penentuan 
kualitas karagenan meliputi: rendemen karaginan, uji 
kekuatan gel dan uji viskositas karaginan. 
Outout  Didapatkan informasi mengenai jarak kedalaman budidaya      







A. Jenis dan Pendekatan Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan pendekatan 
experimental. 
 
B. Waktu dan Lokasi Penelitian 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Desember sampai dengan bulan Februari 
2020/2021. Lokasi pelitian di Desa Balo-balo Kab. Luwu Timur dan Laboratorium 
Bioteknologi Balai Riset Perikanan Budidaya Air Payau dan Penyuluhan Perikanan, 
Maros dan Laboratorium Kimia UIN Alauddin Makassar. 
 
C. Variabel Penelitian 
Penelitian ini memiliki variabel bebas yaitu tingkat kedalaman budidaya, 
yakni 25 cm, 50 cm dan 75 cm dari permukaan air laut dan memiliki variabel terikat 






D. Operasional Variabel 
1. K. alvarezii merupakan salah satu jenis yang terdapat di kawasan perairan 
Desa Balo-balo, Kecamatan Wotu, Kabupaten Luwu Timur yang banyak 
dimanfaatkan masyarakat dalam peningkatan kebutuhan ekonomi. 
2. Tingkat kedalaman budidaya adalah kediaman tanaman yang diukur dari 
permukaan air laut menjadi perlakuan dalam penelitian ini. 
3. Karaginan adalah hidro koloid yang diperoleh dengan proses ekstraksi  
dengan air dan larutan alkali dari K. alvarezii. 
4. Kualitas karaginan merupakan mutu atau tingkat baik buruknya karaginan 
yang dihasilkan dari beberapa proses yang dilewati seperti: budidaya, 
pengeringan, ekstraksi sampai dihasilkan karaginan yang sesuai. 
 
E. Instrumen Penelitian 
1. Alat 
Adapun alat yang digunakan dalam penelitian yaitu timbangan analitik, visko 
meter, Desikator, DO meter, seccidisk, baskom, sendok, gelas ukur, saringan, kertas 
pH, texture analyzer, pengaduk, kain kasa, gelas beker, gelas ukur, thermometer, 
talenan, perahu dan oven. 
2. Bahan 
Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu makroalga K. 
alvarezii, propanol, KOH (Kalium Hidroksida) 6%, Water bath, gelas ukur, beaker 




F. Prosedur Kerja 
1. Tahap Persiapan 
Adapun langkah awal yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu 
mempersiapkan 9 bentang tali ris dengan panjang 25 cm dan bibit makroalga K. 
alvarezii yang diambil dari hasil budidaya masyarakat di Desa Balo-balo. K. 
alvarezii diikat pada tali ris dengan berat masing-masing rumpun sebesar 30 gram 
2. Tahap Budidaya 
Budidaya dilakukan dilokasi budidaya makroalga K. alvarezii di perairan 
Desa Balo-balo dengan perlakuan kedalaman yang berbeda yakni: 25 cm, 50 cm dan 
75 cm dari permukaan air laut.  
3. Desain penelitian  
Desain penelitian adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan perlakuan 
kedalaman budidaya 25 cm, 50 cm dan 75 cm dari permukaan air laut dan 3 ulangan 
untuk masing-masing perlakuan. 
4. Ekstraksi karaginan K. alvarezii. 
Penagambilan sampel dilakukan dengan membuka tali ris dari tali utama, 
kemudian sampel diambil dari rumpun makroalga yang terikat pada tali ris secara 
acak. Sampel makroalga K. alvarezii kemudian dicuci dengan air tawar hingga bersih 
dari pengotor, hewan atau tumbuhan yang menempel. Sampel dikeringkan di bawah 
sinar matahari hingga kering, setelah kering sampel ditimbang sebanyak 15 gram dan 
ditambahkan 90 mL KOH 0,6% untuk mengikat kandungan garam pada makroalga 




kemudian dimasak dalam waterbath pada suhu 60ºC selama 2 jam. Sampel kemudian 
dicuci dengan air tawar hingga pH netral. Langkah selanjutnya adalah perebusan 
makroalga dengan akuades dengan perbandingan (sampel: akuades=1 gram : 20 L) 
menggunakan waterbath pada suhu 90ºC selama 2 jam. Ekstrak yang diperoleh 
disaring dan dipres menggunakan alat pengepres. Ekstrak kemudian ditampung pada 
baki plastik dan dimasukkan dalam freezer selama 1 malam. Selanjutnya disaring 
kembali untuk memisahkan ekstrak karaginan dengan air yang membeku. Ekstrak 
karaginan kemudian di oven pada suhu 50ºC hingga kering. Sampel kemudian 
ditambahkan propanol, disaring dengan kain penyaring dan pengepres, keraginan 
yang dihasilkan di keringkan di oven suhu 50ºC. 
Rendemen karaginan adalah kadar karaginan di dalam makroalga yang 
dinyatakan dengan persen.  Rendemen karaginan dihitung dengan menggunakan 





5. Penentuan Kekuatan gel Karaginan 
Karaginan yang diperoleh diukur kekuatan gel dengan menggunakan alat 
Texture analyzer. Nilai kekuatan pecah dihitung dengan persamaan (Angalent, 
1986): 
-. Kekuatan gel (g/cm2) = Beban pecah (BC) /Luas bidang penekanan*Nilai kalibrasi 






6. Penentuan Viskositas Karaginan 
Pengujian viskositas karaginan dilakukan menggunakan alat viskometer 
ostwald. Akuades diisi kedalam viskometer ostwald melalui pipa sebelah kanan, 
usahakan permukaan lebih rendah  dari tanda b. Kemudian viskometer ostwald 
dimasukkan kedalam penangas air yang di lengkapi dengan thermometer pada suhu 
75ºC. Setelah itu zat cair diisap menggunakan alat rubber bulb melalui pipa kiri agar 
zat cair masuk kedalam b, hingga ke tanda a. Zat cair dibiarkan mengalir melalui 
pipa kapiler kembali ke a dan catat waktu yang diperlukan oleh zat cair untuk 
mengalir dari tanda a ke tanda b dengan menggunakan stopwatch.  
Setelah itu ditentukan densitas air dan sampel dengan menimbang piknometer  
yang telah dibersihkan dan dikeringkan sebelumnya, kemudian piknometer diisi 
dengan akuades suhu 60ºC menggunakan alat termometer sampai pada tanda garis 
dan ditutup. Setelah itu piknometer yang berisi aquades ditimbang dengan 
menggunakan neraca analitik dan dicatat bobotnya. 





Sehingga dt4contoh = Sg
tcontoh*dtaq 










Pengukuran viskositas dilakukan unuk mengetahui kekentalan karaginan 
sebagai larutan pada konsentrasi dan suhu tertentu dengan menggunakan Viskometer 
(Wenno et al, 2012). 
7. Pengukurankualitas air 
Parameter kualitas air yang diukur adalah suhu menggunakan alat 
thermometer dengan jangka waktu pada hari ke 15, 30 dan 45 dengan cara 
menyelupkan thermometer pada sentra budidaya. pH diukur menggunakan alat pH 
kertas dengan menyelupkan kertas pH pada sempel air dan dilakukan pada hari ke 
15, 30 dan 45 hari. DO diukur menggunakan alat DO meter dengan menyelupkan 
ujung alat kedalam air dilakukan pada hari ke 15, 30 dan 45. Salinitas diukur 
menggunakan alat refraktometer dengan mengambil air kemudian diletakkan 
diwadah uji, setelah itu dilihat hasilnya pada hari ke 15, 30 dan 45. Intensitas cahaya 
diukur menggunakan alat sack disk yang telah dirakit dengan kayu dan di 
tenggelamkan kedalam air hingga tidak terlihat dan ditarik perlahan sampai terlihat 
kemudian dihitung hasilnya dilakukan pada hari ke 15. 
8. Analisis Data 
Data rendeman, kekuatan gel dan viskositas yang diperoleh dianalisis dengan 
analisis ragam (ANOVA) SPSS 22.0 pada taraf kepercayaan 95%, jika terdapat 
perbedaan yang signifikan dilakukan uji lanjut BNT (Beda Nyata Terkecil). Data 






HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Tinjauan Ayat Yang Relevan dengan Penelitian 
Didalam al-qur’an kita diberikan kebebasan dalam mengambil serta dapat 
memanfaatkan lautan sebagai sumber pencaharian untuk menyambung hidup agar 
kita selalu bersyukur kepada Allah SWT. Sebagaimana firman Allah dalam QS. 
Faatir/35 : 12 yang berbunyi. 




رُِجوَنَِحلبيَٗةَتَلببَُسوَنَهاََۖوتََرىَ َتخب اََوتَسب ٗماََطرِي ٗ ُكلُوَنَََلب
ب
فِيهََِمَواِخَرََلبُفلبَكَٱتَأ
لِهَِ ُكُروَنََۦِِلَببَتُغواَِْمنَفَضب َتَشب َولََعلذُكمب  
Yang artinya: 
“dan tiada sama (antara) dua laut; yang ini tawar, segar, sedap diminum dan 
yang lain asin lagi pahit. dan dari masing-masing laut itu kamu dapat memakan 
daging yang segar dan kamu dapat mengeluarkan perhiasan yang dapat kamu 
memakainya, dan pada masing-masingnya kamu Lihat kapal-kapal berlayar 
membelah laut supaya kamu dapat mencari karunia-Nya dan supaya kamu 
bersyukur” (Kementerian Agama RI, 2015). 
Dalam ilmu dan ketetapan kami, dua jenis lautan-kendati mengandung 
beberapa manfaat yang sama-tidak dapat disamakan. Yang satu airnya tawar dan 
dapat menghilangkan dahaga karena begitu segar, sedap dan mudah diminum, 
sedangkan yang lain mengandung unsur garam yang sangat asin. Dari dua jenis 
lautan itu, kalian dapat menikmati daging segar dari ikan-ikan yang kalian tangkap. 
Dari air asin, kalian dapat memperoleh sesuatu yang dapat dijadikan perhiasan 
permata semisal dan manik-manik (marjan). Dan perlihatkanlah wahai orang yang 




berniaga mencari karunia Allah SWT. dengan adanya berbagai nikmat itu, 
seharusnyalah kalian bersyukur kepada Allah SWT. (Shihab, 2010). 
Dari ayat daan tafsir diatas kita telah mengetahui ada dua lautan yang 
memiliki manfaatnya masing-masing, seperti air tawar yang dapat menghilangkan 
dahaga serta segar, sedap dan enak untuk diminum da adapula air asin yang 
didalamnya banyak mengandung manfaat yang bisa diambil semisal hasil laut berupa 
ikan-ikan, perhiasan, serta alga yang dapat di budidayakan didalam laut sehingga 
dapat menjadi sumber pencaharian bagi masyarakat pinggiran. Dari kesemua itu 
Allah SWT. memperlihatkan kita begitu banyak karunia yang Dia berikan agar kita 
semua dapat bersyukur atas segala pemberian-Nya. 
 
B. Hasil Penelitian 
Adapun hasil penelitian kualitas karaginan K. alvarezii berdasarkan tingkat 
kedalaman di desa balo-balo kecamatan wotu kabupaten luwu timur adalah sebagai 
berikut : 
1. Rendemen Karaginan 
Adapun hasil analisis rendemen karaginan yang di proses dari makroalga K. 
alvarezii menunjukkan perbandingan yang jelas untuk tiap kedalaman perairan. 





Gambar 4.1 nilai rata-rata rendemen karaginan makroalga K. alvarezii.  
Dari gambar diatas menunjukkan bahwa nilai rata-rata kedalaman perairan 
memiliki nilai yang berbeda dengan nilai rata-rata kedalaman (25 cm) sebesar 
41,35%, kedalaman (50 cm) sebesar 36,30% dan kedalaman (75 cm) sebesar 22,58. 
Dari hasil analisis rendemen ini dapat diketahui kadar karaginan tertinggi berada 
pada kedalaman 25 cm.  
Hasil analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan tingkat 
kedalaman budidaya K. alvarezii berpengaruh  signifikan terhadap kadar karaginan 
(rendemen) (P<0,05). Hasil uji lanjut BNT menunjukkan bahwa perlakuan 
kedalaman 25 cm berbeda nyata dengan hasil kedalaman 50 cm dan 75 cm, seperti 













































2. Kekuatan gel karaginan 
Adapun hasil analisis kekuatan gel karaginan yang di proses dari makroalga 
K. alvarezii menunjukkan perbandingan yang jelas untuk tiap kedalaman perairan. 
Kualitas kekuatan gel karaginan dapat diamati pada tabel 4.1.  
Tabel 4.1 Kekuatan Gel karaginan makroalga K. Alvarezii pada kedalaman berbeda 
No Kedalaman 
(cm) 
Rata-rata Kekuatan Gel 
(rata-rata±STDEV) 
1 25 1450.90±17.69a 
2 50 1437.4±39.31c 
3 75 1488.19±32.78b 
Dari tabel diatas menunjukkan bahwa tingkat kedalaman yang berbeda dapat 
menghasilkan kekuatan gel karaginan yang berbeda pula. Melalui analisis untuk 
mengukur kekuatan gel didapatkan hasil nilai rata-rata kedalaman 25 cm sebesar 
1450.98, kedalaman 50 cm sebesar 1437.40 dan kedalaman 75 cm sebesar 1488.19 
dengan. dari data ini dapat disimpulkan bahwa kedalaman 75 cm memiliki kekuatan 
gel karaginan yang lebih tinggi.  
Hasil analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan tingkat 
kedalaman budidaya makroalga berpengaruh signifikan terhadap kekuatan gel 
makroalga (P<0,05). Hasil uji lanjut BNT menunjukkan bahwa perlakuan kedalaman 
budidaya 75 cm berbeda nyata dengan hasil kedalaman 50 cm dan 25 cm, seperti 






3. Viskositas karaginan 
Adapun hasil analisis viskositas karaginan yang di proses dari makroalga K. 
alvarezii menunjukkan perbandingan yang jelas untuk tiap kedalaman perairan. Nilai 
viskositas karaginan dapat diamati pada tabel 4.2 berikut. 





1 25 3,3268±0.063514a 
2 50 1,2482±0.023982b 
3 75 4,1990±0.134266c 
Dari gambar diatas menunjukkan bahwa tingkat kedalaman yang berbeda 
dapat menghasilkan viskositas karaginan yang berbeda pula. Melalui analisis untuk 
mengukur viskositas karaginan didapatkan hasil nilai rata-rata kedalaman 25 cm 
sebesar 3.3268, kedalaman 50 cm sebesar 1.2482 dan kedalaman 75 cm sebesar 
4.1990. dari data ini dapat disimpulkan bahwa kedalaman 75 cm memiliki nilai 
viskositas yang lebih tinggi dibandingkan dengan kedalaman 25 cm dan 50 cm. 
Hasil analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan tingkat 
kedalaman budidaya makroalga berpengaruh signifikan terhadap viskositas 
karaginan (P<0,05). Hasil uji lanjut BNT menunjukkan bahwa perlakuan kedalaman 
budidaya 75 cm berbeda nyata dengan hasil kedalaman 50 cm dan 25 cm, seperti 







1. Rendemen karaginan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan menunjukkan hasil yang 
berbeda-beda pada kualitas rendemen keraginan. Dari hasil analisis kualitas 
rendemen keraginan pada tingkat budidaya dengan kedalaman yang berbeda 
memberikan hasil yang sangat nyata pada produk rendemen karaginan K. alvarezii. 
Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa nilai signifikansi untuk 
rendemen karaginan (P=0,00; P< 0,05) yang berarti terdapat perbedaan yang 
signifikan antara perlakuan. Hasil uji lanjut BNT menunjukkan tingkat kedalaman 25 
cm, 50 cm, dan 75 cm memiliki randemen karaginan yang berbeda nyata (P=0.000; 
P<0,05) nilai randamen keraginan tertinggi diperoleh pada kedalaman tanam 25 cm 
yakni sebesar 41,35%, sedangkan kedalaman tanam 50 cm dan 75 cm masing-masing 
menghasilkan randemen karaginan sebesar 36,30% dan 22,58% (Gambar 4.1). 
Menurut Syamsuar (2006) persyaratan produk randemen karaginan yang ditetapkan 
oleh dapartemen perdagangan RI, yaitu minimal sebesar 25%. Kandungan karaginan 
makroalga dipengaruhi oleh beberapa faktor lingkungan seperti suhu, cahaya, nutrisi 
dan gelombang, West (2001). 
Rizki et al (2008), melaporkan bibit makroalga Eucheuma cottonii hasil 
kultur jaringan yang ditanam-pada kedalaman 50 cm memiliki kandungan karaginan 






2. Kekuatan gel karaginan 
Kekuatan gel adalah sifat utama yang dapat dilihat dari karaginan yang 
memiliki fungsi sebagai pembentuk gel, kekuatan gel sangat dipengaruhi oleh 
konsentrasi NaOH, suhu dan waktu ekstraksi (Yasita et al 2010). Dari parameter 
kualitas agar tidak kalah penting adalah kekuatan gel dari agar itu sendiri yang 
banyak diperlukan dalam berbagai industri seperti industri makan, industri kalengan 
bahkan industri kosmetik serta farmasidan keperluan bioteknologi pada kultur 
mikroorganisme. Berdasarkan hasil analisis pada kekuatan gel menunjukkan hasil 
yang berbeda-beda dari tiap kedalaman. Nilai rata-rata kekuatan gelyang diperoleh 
pada berbagai tingkat kedalaman yaitu 1450.98 g/cm2 (25 cm), 1437.40 g/cm2 (50 
cm) dan 1488.19 g/cm2 (75 cm). Hasil analisis ragam (ANOVA) menunjukkan 
terdapat perbedaan kekuatan gel yang signifikanantara perlakuan (P=0,009; P< 0,05). 
Hasil uji lanjut BNT menunjukkan bahwa kekuatan gel makroalga pada tingkat 
kedalaman 25 cm, 50 cm dan 75 cm memiliki perbedaan nyata (Tabel 4.1). Hasil 
analisis menunjukkan kualitas terbaik/tertinggi berada pada kedalaman 75 cm yang 
bisa diamati pada Gambar 4.1 dan yang terendah pada kedalam 50 cm. Standar nilai 
kekuatan gel yang memenuhi syarat industry adalah sebesar 685,50 g/cm2 (FAO, 
2008). Hasil yang diperoleh pada penelitian ini diperoleh nilai kekuatan gel yang 
memenuhi standar ketetapan FAO baik pada kedalaman 25 cm, 50 cm, maupun 75 






3. Viskositas karaginan 
Viskositas merupakan perbandingan antara tekanan geser suatu cairan. 
Suspensi kaloid dalam larutan dapat meningkat dengan cara mengentalkan cairan 
sehingga terjadi absorsi dan pengembangan kaloid (Glicksman, 1982).  Berdasarkan 
hasil analisis pada viskositas menunjukkan hasil yang berbeda-beda dari setiap 
kedalaman. Nilai rata-rata viskositas yang diperoleh dari tingkat kedalaman yaitu 
3,328 cP (25 cm), 1,2482 cP (50 cm) dan 4,1990 cP (75 m). hasil analisis ANOVA 
menunjukkan terdapat perbedaan viskositas yang signivikan antar perlakuan 
(P=0.000; P<0.05). hasil uji lanjut BNT menunjukkan bahwa viskositas makroalga 
pada tingkat kedalaman 25 cm, 50 cm dan 75 cm memiliki perbedaan nyata (Tabel 
4.2). hasil analisis menunjukkan viskositas tertinggi didapatkan pada tingkat 
kedalaman 75 cm. viskositas merupakan salah satu faktor kualitas yang penting 
untuksuatu zat cair dan semi cair (kental) atau produk murni, dimana hal ini 
merupakan ukuran dan kontrol untuk mengetahui kualitas produk akhir, dari hasil 
penelitian diatas menunjukkan bahwa nilai viskositas yang didapatkan belum 
mencapai standar syarat industri berdasarkan FAO (2008) yang menyatakan bahwa 
standar nilai viskositas yang memenuhi syarat industri adalah sebesar 5 cP. Rasyid 
(2003) dalam Alam (2011) bahwa semakin rendah nilai viskositas yang didapatkan 










Sqt: gravitas spesifik 
dtaq : kerapatan/densitas air pada suhu kamar tºC  
n1  : viskositas air 
n2     : viskositas sampel 
P1     : d
t
aq (densitas air pada tabel tºC) 
P2     : dt4(densitas sampel/bobot sampel) 
t1      : waktu air jatuh tºC 
t2      : waktu sampel jatuh tºC 
Ketentuan =  
t1 air = 0,42 s 
n1  : 0,378 
bobot pikno+air = 25,9423 
bobot pikno kosong = 15,8277 gr 
1. karaginan B0001 
 * B0001 (1) t2 = 3,62 s 
 * B0001 (2) t2 = 3,64 s   
 * B0001 (3) t2 = 3,75 s 




 Bobot pikno+air       = 25,9423 gr (b) 
 Bobot air       = 10,1146 (b-a) 
Bobot jenis: 
 Bobot pikno kosong = 15,8277 gr (a) 
 Bobot pikno+sampel = 26,0146 gr (b) 







 = 1,0071 gr 
Dt4 sampel = Sq
t contoh * dtaq 
  = 1,0071 * 0,9778 
 P2 = 0,9847 g/cm
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2. karaginan B0002 
 * B0002 (1) t2 = 1,37 s 
 * B0002 (2) t2 = 1,41 s   
 * B0002 (3) t2 = 1,36 s 
 Bobot pikno kosong = 15,8277 gr (a) 
 Bobot pikno+air       = 25,9423 gr (b) 
Bobot air       = 10,1146 (b-a) 
Bobot jenis: 
 Bobot pikno kosong = 15,8277 gr (a) 
 Bobot pikno+sampel = 26,9946 gr (b) 
















Dt4 sampel = Sq
t contoh * dtaq 
  = 1,0051 * 0,9778 
 P2 = 0,9827 g/cm
3 














































































n2 = 1,2301 Cp 
3. karaginan B0003 
 * B0003 (1) t2 = 4,46 s 
 * B0003 (2) t2 = 4,70 s   
 * B0003 (3) t2 = 4,73 s 
 Bobot pikno kosong = 15,8277 gr (a) 
 Bobot pikno+air       = 25,9423 gr (b) 
 Bobot air       = 10,1146 (b-a) 
Bobot jenis: 
 Bobot pikno kosong = 15,8277 gr (a) 
 Bobot pikno+sampel = 26,0200 gr (b) 











 = 1,0076 gr 
Dt4 sampel = Sq
t contoh * dtaq 
  = 1,0076 * 0,9778 
 P2 = 0,9852 g/cm
3 













































































n2 = 4,2898 Cp 
4. Kualitas air 
Tabel 4.3 parameter air 
Parameter Maksimum Minimum Rata-
rata±stdev 
Referensi 
Suhu (ºC) 30 28 28 (FOA, 2008) 
Salinitas (ppt) 34 28 25 (FOA, 2008) 
pH 8,5 7,5 7,5 (FOA, 2008) 
Kecerahan (%) 100 80 85 (FOA, 2008) 
Oksigen 
terlarut (mg/L) 
4 - 6,8 (Sulistijo, 
1994) 
a. Suhu  
Suhu perairan sangat penting dalam proses fotosintesis makroalga, suhu air 
yang tinggi dan penurunan salinitas yang terjadi akan mengakibatkan pertumbuhan 
makroalga tidak normal. Makroalga hidup dan tumbuh dengan baik pada kisaran 
suhu air antara 20-28°C dan beberapa makroalga yang di temukan juga tumbuh pada 
suhu 31°C, Direktorat Jendral Perikanan (1990). Suhu juga merupakan salah satu 
syarat dalam pertumbuhan dan perkembangan makroalga sehingga dapat 
menghasilkan kualitas alga yang baik, karena semakin tinggi suhu perairan pada 




kerusakan sehingga kualitas karaginan yang ada pada makroalga juga akan rusak. 
dalam hal ini suhu sangat berpengaruh dalam kualitas karaginan sehingga menjadi 
salah satu faktor pemgukuran dalam parameter dilapangan. Dari hasil penelitian yang 
dilakukan di lokasi budidaya makroalga diperoleh suhu  28°C, hal ini menunjukkan 
bahwa suhu yang ada pada lokasi penelitian memiliki suhu yang baik untuk proses 
pertumbuhan dan perkembangan makroalga. 
b. Salinitas  
Makroalga umumnya hidup di laut dengan salinitas antara 28%-30% namun 
banyak jenis makroalga yang mampu hidup dengan kisaran salinitas yang lebih 
besar. Salinitas berperan penting dalam kehidupan makroalga, salinitas yang terlalu 
tinggi atau terlalu rendah akan menyebabkan gangguan pada proses fisiologis, 
Luning (1990). Dalam membudidayakan makroalga salinitas salah satu hal yang 
perlu diperhatikan karena dapat mempengaruhi pertumbuhan dan perkembangan dari 
makroalga. Salinitas yang baik dalam pertumbuhan makroalga berkisar antara 28%-
30%, sehingga karaginan yang dihasilkan dari makroalga baik sedangkan salinitas 
yang kurang maupun lebih dari 28-30 ppm akan mempengaruhi kualitas karaginan 
yang dihasilkan. Pada penelitian yang dilakukan di Desa Balo-balo, Kec. Wotu 
didapatkan nilai salinitas pada perairan yaitu 25% hal ini menunjukkan nilai salinitas 
yang didapatkan kurang baik untuk pertumbuhan makroalga K. alvarezii. 
c. pH 
Derajat keasaman atau pH merupakan suatu para meter untuk melihat kualitas 




baik untuk pertumbuhan makroalga berkisar antara 7,5-8,5 yang menunjukkan 
derajat keasamannya relatif netral. Dari hasil penelitian didapatkan rata-rata pH 7,5 
yang menunjukkan derajat keasaman yang baik untuk pertumbuhan makroalga. 
d. Kecerahan  
Menurut FAO (2008) tingkat kecerahan yang baik untuk proses pertumbuhan 
K. alvarezii  berkisar antara 80-100% hal ini menunjukkan pengaruh cahaya sangat 
penting dalam proses pertumbuhan K. alvarezii baik dalam proses fotosintesis 
maupun proses fisiologis lainnya. Pada proses fotosintesis makroalga sangat 
membutuhkan cahaya matahari sehingga dapat membuatan makanannya sendiri dari 
proses biokimia yang terjadi di kloroplas. Kloroplas merupakan organel pada 
makroalga sebagai tempat proses fotosintesis, terdapat dua kondisi yang 
menyebabkan proses pemecahan makanan dengan reaksi berbeda yaitu raksi gelap 
atau siklus Calvin merupakan proses pembuatan makan dengan tanpa adanya cahaya 
terjadi didalam stroma dengan merombak karbondioksida CO2 menjadi hasil 
samping glukosa (C6H12O6). Pada proses ini terjadi perpindahan enegi dari ADP ke 
ATP dan sebaliknya. Sedangkan pada reaksi terang merupakan reaksi umum yang 
terjadi pada semua tumbuhan, reaksi ini memerluka sumber cahaya untuk memecah 
klorofil, proses ini terjadi pada memberan tilakoid (grana) terbagi dalam dua proses 
utama yaitu fotosistem I dan fotosistem II. Proses diawali dengan fotosistem II yang 
memiliki panjang gelombang 680nm dan dilanjutkan dengan fotosistem I 700nm, 
kedua proses ini hampir sama yang membedakan hanya pada jenis panjang 




memantul pada bagian klorofil sehinggs menimbulkan reaksi elektron berenegi 
tinggi, elektron ini akan ditangkap oleh reseptor sitokrom a, b maupun c dana 
mengantar pada reseptor akhir yaitu oksigen. Pada reaksi ini terjadi proses fotolisis 
yaitu pemecahan air yang dilakukan oleh cahaya. Hidrogen hasil pemecahan akan 
ditangkap oleh NAD+ menjadi NADH. Adapun reaksi kimia dari fotosintesis yaitu 
6CO2+6H2O→C6H12O6+6O2. Dalam penelitian ini kecerahan yang diperoleh 85% 
yang termasuk dalam kategori yang baik dalam proses pertumbuhan K. alvarezii.  
e. DO (Oksigen terlarut) 
Pengaruh oksigen terlarut sangat berpengaruh terhadap pertumbuhan 
makroalga. Kelarutan oksigen dalam perairan di pengaruhi oleh suhu perairan, 
dimana semakin tinggi suhu perairan maka kelarutan oksigen akan semakin 
menurun. Baku mutu DO untuk makroalga adalah lebih dari 4 mg/l, Sulistijo (1994). 
Hal ini berarti jika oksigen terlarut dalam perairan mencapai 4 mg/l maka 
metabolism makroalga dapat berjalan dengan optimal. Dalam penelitian ini rata-rata 
suhu yang di peroleh adalah 28 °C yang menunjukkan suhu yang tidak terlalu tinggi 
atau terlalu rendah sehingga kadar oksigen terlarut yang terkandung didalamnya 
sangat baik untuk pertumbuhan. Kadar DO yang di peroleh adalah 6,8 mg/l. 
Adapun kondisi perairan yang ada di Desa Balo-balo Kec. Wotu, Kab. Luwu 
Timur yaitu berlumpur dan agak keru karena barada di dekat muara yang dangkal, 
pasang-surut air laut begitu jauh sehingga budidaya K. Alvarezii jauh dari bibir 
pantai. Petani budidaya makroalga menggunakan perahu sebagai alat bantu dalam 








Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini yaitu kualitas karaginan terbaik 
diperoleh pada tingkat kedalaman tanam 25 cm dengan nilai randemen karaginan 




Adapun saran untuk penelitian ini yaitu sebaiknya penelitian ini 
menggunakan metode penanaman yang berbeda dari kedalaman sebelumnya agar 
didapatkan nilai kekuatan gel yang memenuhi standar serta melalui penelitian ini 
dapat menjadi lanjutan untuk penelitian selanjutnya terkait kualitas karaginan 
sehingga dapat menjadi produk yang dapat dimanfaatkan untuk menunjang nilai 
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Rendaman keraginan     
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between 
Groups 
443.974 2 221.987 118.093 .000 
Within Groups 9.399 5 1.880   




Kualitas Gel      
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between 
Groups 
7082.302 2 3541.151 13.956 .009 
Within Groups 1268.667 5 253.733   
Total 8350.969 7    
 
Hasil analisis anova viskositas 
ANOVA 
Viskositas Gel      
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between 
Groups 
11.705 2 5.852 889.004 .000 
Within Groups .033 5 .007   





Hasil uji BNT viskositas  gel 
Perlakuan Nilai Rata-rata Notasi 
Jarak b 1,4238 A 
Jarak a 3,5024 a,b 
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